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EL PANELL DE TAST D'OLIS 
VERGES D'OLIVA DE 
CATALUNYA 
Dir que l'oli d'oliva verge extra de 
la Denominació D'Origen Siurana 
és, probablement, el millor oli del 
món pot recordar un anunci de tele-
visi ó. Però no és cap ardit publici-
tari . Les anàlisis del experts indi-
quen cada cop més qualitats: aroma 
afruitat, que pot evocar des d'amet-
llons verds fins a cireres i anissats; 
explosió de gustos dolços i picants, 
brills daurats i una injecció de salut 
per a l'o rganisme, gràcies als seus 
components antioxidants, vitamina 
E i àcid oleic, entre molts d'altres. 
Malgrat això, Itàlia domina el 
mercat europeu amb una comer-
cialització agressiva i professional, 
basada en el posicionament de pro-
ducte de qualitat, encara que les 
exquisides ampolles continguin oli 
de Siurana o de qualsevol altre punt 
del món. També es confon els con-
sumidors amb etiquetes ambigües 
i el preu continua sent un factor 
massa determinant per triar quin oli 
anirà a taula, l'autèntic o un imita-
dor. 
Així, diem que un oli és verge 
sempre que s'ha obtingut directa-
ment de les olives, sense que hagi 
sofert cap procés químic. En canvi, 
els olis refinats provenen d'olis o 
d'o lives no aptes per el consum 
humà que se sotmeten a processos 
químics molt agressius per reapro-
fitar-los. 
LOii d'oliva és l'únic producte 
del món que té una normativa uni-
ficada a tots els països. La norma 
comercial té en compte la DO, els 
criteris de puresa i de qualitat, i l'ús 
d'additius, entre d'altres. La classifi-
cació comercial d'olis d'oliva verge 
fi xa les següents categories d'olis 
segons la puntuació organolèptica 
atorgada per un panell de tast reco-
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Logotip indentijicatiu del Panell 
negut: "Verge Extra" si la puntuació 
és superior a 6.5; "Verge" si és entre 
5.5 i 6.5; "Verge Corrent" si és entre 
3.5 i 5.5 i "Verge Lampant" si és 
inferior a 3.5. 
El panell de tast d'o lis verges 
d'oliva de Catalunya. 
Foto: Arxiu CERAP 
Antecedents 
L11 de juliol de 1991 es publicà 
el reglament comunitari CE 2568/91 
que estableix el mètode oficial per 
els anàlisis químics i sensorials 
dels olis d'oliva i defineix les seves 
característiques comercials. 
LOCtubre de 1994 es va iniciar 
el procés de selecció i entrenament 
d'un grup de persones a partir del 
qual es formaria el Panell de Tast 
d'Olis Verges d'Oliva de Catalunya. 
Aquesta iniciativa va ser promoguda 
per l'empresa "Olis de Catalunya 
SA" i duta a terme per l'Institut 
de Rece rca de Tècniques Agro-
alimentàries (IRTA) , amb la col-
laboració de l'Oficina Comarcal del 
Baix Camp i l'Escola de Capacita-
ció Agrària de Mas Bové. 
El 22 de maig de 1997 es va 
publicar al DOGC núm. 2396 una 
ordre del Departament d'Agricul-
tura , Ramaderia i Pesca, pel que 
es creava el "Pane ll de Tast d'Olis 
Verges d'Oliva de Catalunya" i se 'n 
regulava el seu funcionament. 
Actualment el panell , que 
adopta la forma jurídica d'òrgan 
col ·legiat, està constituït per 32 
tastadors , un cap de panell i el 
seu suplent i un secretari. Els tas-
tadors provenen de diferents zones 
productores catalanes: DO Siurana 
(37%), DO Garrigues (25%), Baix 
Ebre i Montsià (22%) i altres zones 
(16%). 
La seu oficial del panell és l'an-
tic edifici de l'Estació Enològ ica de 
Reus : Passeig Sunyer 2-4, 2n 2a, on 
també hi ha l'Oficina Comarcal de 
Baix Camp del Departament d'Agri-
cultura Ramaderia i Pesca (DARP) . 
El nostre Panell de tast està 
reconegut ofi cialment per analitza r 
sensorialment, a nivell comercial , 
mostres d'olis, segons les diferents 
normatives vigents, així com per a 
l'anàlisi descriptiu de mostres, amb 
fins d'investigació i recerca o millora 
de processos de producció. 
Laplicació d'aquestes anàlisis 
descriptives permeten avaluar i 
comparar olis i les seves barreges, 
implantar sistemes de control de 
qualitat a les almàsseres, asses-
sorar a empreses i indústries, així 
com realitzar treballs de recerca . 
Vocabulari específic per el tast 
d'olis d'oliva verges. 
Quan anem a tastar un alime.nt 
és imprescindible que tothom faci 
servir les mateixes paraules o 
express ions. A continuació es reflec-
teixen algunes de les sensacions 
més importants que cal conèixer 
per tastar un ol i: 
Atributs positius (virtuts): 
Fruitat d'oliva: conjunt de sen-
sacions olfactives característiques 
de l'oli , dependents de la varietat 
de les olives, procedents de fruits 
sans i frescos, verds o madurs i 
detectats per via directa o retrona-
sal (o lfacte). 
Verd: sensació olfactiva que 
recorda a l'herba tallada o a fulles 
vegetals. 
Amarg: sabor característic de 
l'o li obtingut d'olives verdes o poc 
madures. 
Picant: sensació tàctil de picor, 
característica dels olis obtinguts a 
l'inici de campanya, d'oli-ves verdes. 
Es nota a la gola quan ens empas-
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sem l'oli. 
Atributs negatius {defectes): 
AvinaUavinagrat: flavor d'al-
guns olis que recorda al vi o alvina-
gre. Degut fonamentalment a un 
procés de fermentació de les olives 
que dóna lloc a la formació de l'àcid 
acètic, acetat d'etil i etanol. 
Fongs-humitat: flavor caracte-
rístic d'olives on s'han desenvolu-
pat abundantment fongs i llevats 
degut a que han estat amuntega-
des amb humitat durant uns dies (el 
que tots anomenem florit). 
Amuntegades: flavor caracte-
rístic dels olis obtinguts d'olives 
amuntegades que han sofert un 
cert grau de fermentació anaeròbia 
(sense aire) . 
Baixos: característica dels olis 
que han estat en contacte amb els 
fangs del fons del trull o dipòsit. 
Ranci: característica del olis 
que han sofert un procés oxidatiu . 
(A diferència del vi, l'o li empitjora 
amb el temps, degut, sobretot, a 
aquest defecte). 
* * * 
Normes generals de comporta-
ment dels tastadors: 
• És molt important que quan 
anem a fer el tast sensorial de qual-
sevol aliment estem en les condi-
cions de concentració adequades: 
tranquil ·litat, sense distraccions i 
amb tots els sentits alerta. 
• La degustació s'ha de fer 
amb l'o li cru, sense cap altre aliment 
que distorsioni les seves caracte-
rístiques. Únicament podem utilitzar 
trossets de poma o de pa per nete-
jar la boca entre un oli i un altre. 
• Ens abstindrem de fumar 
com a mínim trenta minuts abans 
del tast. 
• No utilitzarem cap perfum, 
cosmètic o sabó que persisteixi en 
el moment de la prova. 
• No haurem pres cap al i-
ment una hora abans del tast. 
• Si notem algun efecte físic 
o psicològic que ens impedeixi con-
centrar-nos en el tast no en pren-
drem part. 
La baremació dels diferents atri-
buts la obtindrem d'olorar i tastat 
l'o li i completar el full de perfil des-
criptiu que marca la normativa on 
es reflexa la presència i la intensi-
tat d'alguns dels atributs o la seva 
absència. 
La temperatura en que ha d'es-
tar l'o li és de 28QC aproximada-
ment. El tastador mantindrà la copa 
coberta amb un vidre de rellotge, per 
tal que es concentrin les aromes. 
Donarem un gir total a la copa amb 
l'objectiu d'escampar l'oli sobre les 
seves parets de manera que els 
aromes puguin sortir amb facilitat. 
A continuació destaparem la copa i 
olorarem , fent inspiracions suaus, 
lentes i intenses fins a formar-nos 
un criteri sobre l'oli en qüestió. 
D'aquesta primera part obtindrem el 
fruitat, les fruites madures, el verd , 
els anissats, la figuera , la toma-
quera i si n'hi ha alguns defectes 
que s'aprecien pel nas: avinat, florit , 
baixos oliasses, ... 
Una vegada realitzat l'assaig 
olfactiu procedirem a jutjar el fl avor 
(sensació conjunta olfacto-gusta-
tiva-tàctil) . Beurem un petit glop (3 
ml aproximadament) , distribuirem 
l'o li per tota la cavitat bucal i inten-
tarem apreciar totes les sensaci-
ons de que siguem capaços: dolç, 
amarg , picant, astringent i si n'hi 
ha, alguns defectes: ranci , amun-
tegades, florit, baixos, terra, pinyol, 
cofí o espart, ... 
• 
•Membre del Panell de tast d'olis verges 
d'oliva de la Generalitat de Catalunya 
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